











Im Anfang ist das Lebens-Mittel f

Jahrzehntelang wurde bei der Herstellung von Lebenserkstatten beliefern, bringen Tag fiir Tag Himmel
mitteln nach vorne gerannt, dass es schneller gar niclmd Erde zusammen: Sie beherrschen nicht nur ihr
mehr ging. Bei diesem Wettlauf um Masse und Quarjeweiliges Handwerk der naturnahen und liebevollen
titat ging in sehr vielen Bereichen der Tierhaltung undufzucht und Hege ihrer Tiere und Pflanzen, sondern
der Pflanzenzucht der Kontakt zur Wirklichkeit, zur arbeiten in, mit und ftr die Natur. Denn eines unserer
Natur — und, wenn man so will, zu unserem Himmelzentralen Anliegen ist das Zusammenspiel einer
und unserer Erde verloren. sorgféltigen Tierhaltung auf erstklassigen, 6kologisch
bewirtschafteten Boden. So bleiben die Néhrstoff-
Glucklicherweise erleben wir in dieser Zeit in ganz  kreislaufe erhalten und aus dem Boden kdnnen im-
vielen Bereichen der Gesellschaft ein Innehalten undmer wieder neue, wertvolle Friichte fir Mensch und
eine Besinnung auf das Wesentliche, auf unsere StelFier entstehen.
lung in der Natur. Dies zeigt sich nicht nur in einer
bewussten Hinwendung zur Regionalitat, sondern  Wachstum innerhalb der Gesetzmafigkeiten der Na-
auch in einem emotionalen, empathischen Blick auf tur und Entschleunigung sind deshalb wichtig, wenn
die Tier- und Pflanzenwelt. Schlief3lich sind es unter nicht gar die zentralen Gebote der Zeit. Letztlich geht
anderem ihre Qualitaten, die uns Leben schenken, ess tatsachlich nur um Zeit, wenn wir eine moderne
pragen und eine entscheidende Rolle in der Ausgestélerstellung von Lebensmitteln unter Berlcksichti-
tung eines der wichtigsten kulturellen Bereiche von gung traditioneller und regionaler Wurzeln anstreben.
uns Menschen spielen — der Kiiche. Jedes Ding braucht Zeit, um zu reifen und seinen
echten Wesenskern zu entwickeln. Kiihe und Schafe
Nicht nur aus diesem Grund ist vielen Menschen,  missen deshalb in Ruhe ihr Gras und ihre Krauter
die sich fir 6kologische Lebensmittel entscheiden, fressen dirfen, Schweine im Boden nach Schnecken
deren Herkunft so wichtig. Eine langsam gewachsenand Wurzeln wiihlen und Hihner nach Samen und
Qualitét, die sich in einem dem jeweiligen Produkt Wirmern scharren. Und sie missen wachsen dirfen,
angemessenen Umfeld entfalten durfte, mit viel Raurim ihrem naturgegebenen Tempo und in ihrer Zeit,
auf gesunden, humusreichen Béden mit regelmafigarnd sich ihres Lebens freuen. So erst werden die
Fruchtfolge von verschiedenen Pflanzen, — sie erm&giere stark und gesund, ihr Fleisch bekommt sei-
lichen die Entstehung von authentischem Geschmacken typischen Geschmack und eine ganz besondere
einem hochwertigen Gehalt und nicht zuletzt auch  Konsistenz. Milch, Kése und Eier werden wieder zum
(endlich) wieder die Mdglichkeit eines emotionalen authentischen Abbild der Region, in der sie hergestellt
Bezugs zu unseren Lebens-Mitteln. Wir fihlen uns werden. So sichert die Erhaltung regionaler Produkte
schlieRlich sicherer und besser, wenn unsere Fleischdie Bewahrung unserer kulturellen Identitat.
und Fisch, unsere Eier, unsere Milch und unser Kése,
unser Gemdise und unser Obst von Menschen und Alles Gute winscht Ihnen
aus Gegenden kommen, die wir kennen und schétzen.
Alle Bio-Landwirte, die die Herrmannsdorfer Land-



Zum Spargel-Coulis schmecken knusprig gebratene Kartoffe



Spargel-Coulrst Artischocken

1 Spargel waschen, schalen und die Enden um ¥ cm kiirzen. FUR 4 PERSONEN
Die eine Halfte des Spargels in 1 cm breite Stiicke schneiden, ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MIN.
die andere quer halbieren. PRO PORTION 425 KCAL

2 Von den Artischocken die Stiele abbrechen und die unteren FUR DAS GEMUSE

Blatter entfernen. Die AuRenblatter kreisférmig vom Frucht- 1,5 kg Spargel (Klasse 1)

boden bis zur Spitze mit einem scharfen Messer abschélen, bis2 grol3e franzdsische Artischocken
das Artischockenherz mit dem Heu freiliegt. Die Bllte ca. 4 cm 2 Schalotten

unterhalb der Spitze abschneiden und das Heu mit einem Loffell Bund glatte Petersilie
auskratzen. Das Artischockenherz halbieren und in 1,5 cm 7 EL Olivendl

schmale Ecken schneiden. Schalotten schéalen, langs halbieren4 Thymianzweige

und in 3 mm feine Streifen schneiden. Die Petersilie waschen, 1 Msp. Zucker

trocken schatteln und grob schneiden. Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
FUR DAS COULIS

3 Fir das Coulis in einem Topf die Butter erhitzen und die 1 EL Sauerrahmbutter

Spargelstiicke darin anschwitzen. 150 ml Wasser dazugief3en, Salz

aufkochen und mit Salz und Zucker wiirzen. Abgedeckt bei % TL Zucker

mittlerer Hitze in ca. 6 —7 Min. weich diinsten. Den Fond ohne 250 g Creme fraiche

Deckel fast ganz einkochen. Spargel abkuhlen lassen. schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Y% TL frischer Zitronensaft

4 Spargelstiicke in einem hohen Gefal? mit dem Mixstab 60 ml dunkler Kalbsfond

purieren. In einer Schiissel mit der Créme fraiche verriihren, (aus dem Glas)

mit Salz, Pfeffer und %2 TL Zitronensaft abschmecken. AUSSERDEM

1 Stangel glatte Petersilie
5 In einer grof3en Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen und die
Spargelhalften darin bei mittlerer Hitze hellbraun anbraten.
Salzen, abgedeckt in ca. 2—3 Min. bissfest garen und warm
stellen. In einer zweiten Pfanne 4 EL Olivendl erhitzen, die Info
Artischockenstiicke darin bei starker Hitze hellbraun résten
und wenden. Schalotten und Thymianzweige zugeben und mit Spargel und Artischocken eignen
1 Msp. Zucker bestreut goldbraun rgsten. Mit Salz und Pfeffer sich sehr gut zum Braten: Ihr Rostge-
wuirzen und Petersilie untermischen. Den Kalbsfond in einem schmack unterstreicht das Eigenaroma
kleinen Topf erhitzen. der Produkte.

6 Das Coulis flach auf Tellern anrichten, Spargel und Artischo-
cken dekorativ dartber verteilen. Zum Schluss jede Portion

mit etwas heilem Kalbsfond tberziehen und etwas abgezupfter
Petersilie bestreuen.
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Cer feine Geschmack von Gemiuse und Kartoffeln
iIn Kombination mit den unterschiedlichen Aromen
und dem Lardo brilegt Eigengeschuierck

forelle nahezu perfekt zur Geltung



Gegrilltdorellenit Lardo

1 Die Forellenfilets kalt abwaschen und trocken tupfen. Mit FUR 4 PERSONEN
einem scharfen Messer die Haut vorsichtig und in jeweils 1 cm ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STD.
Abstand ca. 3 cm lang einschneiden, ohne das Fleisch zu ver- PRO PORTION 430 KCAL

letzen. Filets kalt stellen.

4 Forellenlets mit Haut a 150 g

2 Die Schalotte schalen und fein wirfeln. Den Fenchel wa- 1 Schalotte

schen, putzen, vierteln und mit Strunk in 1 cm dicke Wirfel 1 Fenchelknolle & 300 g
schneiden. Die Méhre schalen, langs halbieren, vierteln und 1 mittelgrof3e Mohre
in 1 cm dicke Wurfel schneiden. Kartoffeln waschen, schélen, 300 g vorwiegend festkochende

dann in 1,5 cm grofRe Wirfel schneiden.

Kartoffeln (z. B. Agria)

5 EL Sauerrahmbutter
3 In einer groRen Pfanne bei mittlerer Hitze 1 EL Butter 1 Knoblauchzehe
schmelzen. Die Schalotten darin glasig andiinsten. Fenchel,  Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Moéhren- und Kartoffelwtrfel zugeben und ca. 2 Min. mitdiins- 2 frische Lorbeerblatter
ten. Knoblauchzehe mit Schale andriicken und dazugeben. Mit 1 kleine rote Chilischote
ca. 300 ml Wasser bedecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 8 Scheiben Lardo, 2 mm dick
Lorbeer und die ganze Chilischote einlegen. Ca. 12—-15 Min. 1 Bund glatte Petersilie
garen — die ersten 5 Min. mit Deckel, dann offen. Das Gemi- Saft von %2 Bio-Zitrone

se sollte noch leicht bissfest sein. Dann die Pfanne vom Herd
ziehen und beiseitestellen.

4 Den Ofen auf Grillstufe (200°) vorheizen. Die Forellenfilets
mit der Hautseite nach oben auf das Gemusebett legen. 2 EL
Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Den Lardo zwischen
den Filets verteilen, alles mit flussiger Butter bepinseln und Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Forellenfilets im Ofen (2. Einschub von
oben) in ca. 5 Min. glasig grillen.

5 Die Pfanne herausziehen, Forellenfilets und Lardo heraus-
nehmen und warm stellen. Das Gemiise bei mittlerer Hitze
leicht sdmig einkochen. Lorbeerblatter, Chilischote und Knob-
lauch entfernen. Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen
und grob schneiden. 2 EL Butter in das Gemdse rihren, mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken und mit
Petersilie bestreuen. Auf Tellern anrichten, die Forellenfilets

und den Lardo portionsweise darauflegen und heil3 servieren.
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Den lieben Gott einen guten Mann sein lassen und den ganzen Tag wihlen, suhlen und rennen.

EIN BESUE BB EIARA RUHSCHIWERSF UR THOIMNNG LONN

Schwein mit Geschmack

Die Geschichte eines der hiibschesten Schweine dieBéarrer lebte. Bis ins Jahr 1806 regierte das Geschlecht
Welt — und zugleich eines der begehrtesten Fleischlider bei ihren frankischen Untertanen beliebten Ho-
feranten fir die Haute Cuisine — beginnt im Siiden henloher die fruchtbare Region, bis sich der wirttem-
Deutschlands, auf einem paradiesischen Flecken Erdeergische Konig Wilhelm I. ihre Besitztumer einver-

im Nordosten von Baden-Wirttemberg. Zwischen leibte. So verschwanden die Grenzen des ehemaligen

den Waldenburger Bergen mit ihren ausgedehn- Firstentums zwar von der Landkarte, als Gebietsbe-
ten Rebflachen und der vormals Freien Reichsstadt zeichnung hat Hohenlohe aber tGberlebt — denn die
Schwabisch Hall liegt das Land der Burgen und schwabische Herrschaft akzepierte die freiheitslieben-

Schlosser, Fursten und Bauern. Vereinzelt tauchen den Hohenloher nie.

schmucke Dorfer und einsame Hofe zwischen sanft

gewellten Getreidefeldern, wilden Streuobstwiesen, MOHRENKOPFLES WIEDERGEBURT

lichten Laubwaldern in den tiefen Flusstalern von  Fir Liebhaber der feinen Kiiche ist Hohenlohe heute
Tauber, Jagst und Kocher auf. An den Talhangen ein Pilgerort. Das liegt nicht zuletzt an dem inof-
weiden Rinder und Schafe. Alte Residenzstadtchen fiziellen, schwarz-weiRen Wappentier der Region,
mit Ruinen, Schléssern und Fachwerkhausern ziererdem »Mohrenkdpfle« mit seiner weithin gerihmten
die Bergricken. Wie aus der Zeit gefallen wirkt die Fleischqualitéat. Der schwarzkopfige Abkommling des
reizvolle Landschaft des ehemaligen Firstentums imseit 160 Jahren in Hohenlohe beheimateten chinesi-
Nordosten Baden-Wirttemberg. »Eine besonders  schen Maskenschweins war vor 20 Jahren so gut wie
zartlich ausgeformte Handvoll Deutschland« nannte ausgestorben. Gefragt war in der Wirtschaftswun-
sie Eduard Morike, der hier viele Jahre als dichtendederzeit plétzlich mageres Schweinefleisch mit einer






Schweinebackohen
Sellerie-Portwein-Sauce

1 2| kaltes Wasser in einen Topf fiillen, die Schweinebacken FUR 4 PERSONEN
einlegen, bei mittlerer Hitze aufkochen und in ca. 60—70 Min. ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN.
garen. Dabei entstehende Triibstoffe mit einem Schaumloffel GARZEIT: CA. 60—70 MIN.
entfernen. Nach 45 Min. Piment, Pfeffer und 1 Lorbeerblatt PRO PORTION 1 040 KCAL.
zufligen. Die Béckchen sind gar, sobald man sie leicht mit einer
Nadel einstechen kann. Vom Herd ziehen und beiseitestellen. 6 gepokelte Schweinebackchen
(beim Metzger vorbestellen)

2 Inzwischen die Sellerieknolle waschen, bursten und sauber 6 Pimentkdrner
schélen. Auf einem Gemusehobel in ca. 3 mm feine Scheiben 6 schwarze Pfefferkdrner
schneiden. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und 2 Lorbeerblatter
in feine Rollchen schneiden. Den Lauch putzen, halbieren, 1 Sellerieknolle (ca. 500 g)
waschen und in 5 mm feine Halbringe schneiden. 1 Bund Schnittlauch

1 kleine Stange Lauch
3 In einer Pfanne (g 30 cm) die Selleriescheiben kreisformig  schwarzer Pfeffer aus der Muhle
auslegen, ca. 150 ml der beiseite gestellten Briihe angieRen, 2 EL Sauerrahmbutter
das zweite Lorbeerblatt zugeben und mit Pfeffer wiirzen. Lauchl EL weil3er Portwein
einlegen, aufkochen, abdecken und bei mittlerer Hitze in ca. 12 gelbe Staudenselleriebléatter
8-10 Min. weich dinsten. Die kalte Butter in den Sud ruhren
und den Portwein dazugeben. Die Selleriescheiben aus der
Pfanne nehmen und portionsweise auf Tellern auslegen.

4 Die Schweinebackchen aus der Brihe heben und langs mit
einem Messer halbieren. Je 3 Halften auf dem Sellerie anrichten.
Mit Portweinsauce UbergieRen, Schnittlauch bestreuen und den
Sellerieblattern verzieren. Mit Pfeffer abschmecken.

Info

Die Schweinebacke hat einen delikaten Eigengeschmack.

Da sie aus reinem Muskelfleisch besteht, ist sie besonders zart
und saftig. Sie eignet sich deshalb sehr gut fir Schmorgerichte
und Confits (siehe Seite 91).
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